Analysis of phenolics in different kinds of coffee by Jašková, Martina
VYSOKÉ UČENÍ TECHNICKÉ V BRNĚ
BRNO UNIVERSITY OF TECHNOLOGY
FAKULTA CHEMICKÁ
ÚSTAV CHEMIE POTRAVIN A BIOTECHNOLOGIÍ
FACULTY OF CHEMISTRY
INSTITUTE OF FOOD SCIENCE AND BIOTECHNOLOGY
ANALÝZA POLYFENOLICKÝCH LÁTEK V RŮZNÝCH
TYPECH KÁVY
ANALYSIS OF PHENOLICS IN DIFFERENT KINDS OF COFFEE
BAKALÁŘSKÁ PRÁCE
BACHELOR'S THESIS
AUTOR PRÁCE MARTINA JAŠKOVÁ
AUTHOR
VEDOUCÍ PRÁCE doc. RNDr. IVANA MÁROVÁ, CSc.
SUPERVISOR
BRNO 2009
Vysoké učení technické v Brně
Fakulta chemická
Purkyňova 464/118, 61200 Brno 12
Zadání bakalářské práce
Číslo bakalářské práce: FCH-BAK0349/2008 Akademický rok: 2008/2009
Ústav: Ústav chemie potravin a biotechnologií
Student(ka): Martina Jašková
Studijní program: Chemie a technologie potravin (B2901) 
Studijní obor: Potravinářská chemie (2901R021) 
Vedoucí bakalářské práce: doc. RNDr. Ivana Márová, CSc.
Konzultanti bakalářské práce:
Název bakalářské práce:
Analýza polyfenolických látek v různých typech kávy
Zadání bakalářské práce:
1. Rešerše - charakterizace kávy, technologické zpracování, přehled druhů kávy dostupných na trhu.
2. Optimalizace metod stanovení skupin polyfenolických látek a individuálních derivátů v extraktu z kávy.
5. Analýza polyfenolických látek v různých druzích kávy.
Termín odevzdání bakalářské práce: 29.5.2009
Bakalářská práce se odevzdává ve třech exemplářích na sekretariát ústavu a v elektronické formě
vedoucímu bakalářské práce. Toto zadání je přílohou bakalářské práce.
- - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - -
Martina Jašková doc. RNDr. Ivana Márová, CSc. doc. Ing. Jiřina Omelková, CSc.
Student(ka) Vedoucí práce Ředitel ústavu
- - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - -




Cílem bakalářské práce bylo zkoumání množství biologicky významných látek 
u vybraných druhů pražených mletých káv, rozpustných káv a tekutého rozpustného 
kávového extraktu. Jednotlivé kávy se od sebe liší technologickým zpracováním, stupněm 
pražení a složením. V praktické části bylo provedeno stanovení celkových polyfenolů, 
celkových flavonoidů pomocí spektrofotometrické metody a celková antioxidační aktivita 
metodou ABTS v jednotlivých extraktech káv. Dále byla provedena kvalitativní a 
kvantitativní analýza některých antioxidantů a kofeinu pomocí metody RP-HPLC se 
spektrofotometrickou detekcí. Součástí práce byla senzorická analýza a spotřebitelský 
dotazník. 
ABSTRACT 
The aim of this bachelor thesis was examining the quantity of biologically significant 
substances in selected types of roasted ground coffee, instant coffee and coffee extract. The 
particular kinds of coffee differed in technological processing, degree of roasting and 
composition. In the practical part total phenolics and flavonoids were analyzed by using 
spectrophotometrical methods. The total antioxidant activity in the individual coffee extracts 
was determined by ABTS method. Qualitative and quantitative analysis of some individual 
antioxidants and caffeine was performed using RP-HLPC with spectrophotometric detection. 
As a part of the work sensory analysis of all coffee samples was realized and consumer 
questionnaires were completed. 
KLÍČOVÁ SLOVA 
Káva, polyfenoly, flavonoidy, antioxidační aktivita, RP-HPLC. 
KEYWORD 
Coffee, phenolic compounds, flavonoidy, antioxidant aktivity, RP-HPLC. 
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Na lidský organismus nepřetržitě působí volné radikály, které vznikají v našem organismu 
jako vedlejší produkt látkové výměny v buňkách. Z nejrůznějších důvodů se tvoří 
v nadměrném množství, a pokud nejsou dostatečně rychle likvidovány, stávají se pro svou 
reaktivitu nebezpečné, poškozují buněčné membrány, ničí genetickou informaci buněk 
a mohou být příčinou rozvoje závažných patologických projevů. Dochází k urychlení procesu 
degenerace a stárnutí buněk a také k narušení přirozené obranyschopnosti organismu. 
Antioxidanty jsou látky obsažené v potravinách, které přispívají k ochraně imunitního 
systému. Jednotlivé antioxidanty a celá jejich seskupení vzájemně spolupracují v komplexní 
regulované síti antioxidační obrany. Podílí se na inaktivaci volných radikálů a jejich 
odstranění z buněk, čímž chrání samotné buňky i celý organismus. V zájmu našeho zdraví je 
třeba studovat antioxidační účinky potravin a dodávat antioxidanty do organismu. 
Káva je jedním z nejčastěji konzumovaných nápojů na světě, pro svoji příjemnou chuť 
a aroma, stejně jako pro povzbuzující účinky, které aktivují nervový systém, zvyšují vnímání 
a snižují únavu [1, 2]. Kávovníková zrna během pražících procesů, které jsou nezbytné k 
rozvoji typických senzorických vlastností kávy, prochází značnými změnami chemického 
složení, nejčastěji v důsledku Maillardových reakcí. Dojde k snížení obsahu fenolických 
sloučenin, snížení počtu aminokyselin a jiných sloučenin a k tvorbě hnědých, ve vodě 
rozpustných polymerů zvaných melanoidy. V posledních letech došlo ke zvýšenému zájmu o 
případné pozitivní vlastnosti kávy na lidské zdraví. Je známo, že uvařená káva má velmi 
silnou antioxidační aktivitu, zejména v důsledku přítomnosti fenolických sloučenin 
a melanoidů. Celková antioxidační aktivita kávy je závislá na způsobu pražení [2]. 
Pití kávy je obecně považováno za zlozvyk, který je spojen s nebezpečím vzniku vysokého 
krevního tlaku, ovšem existují i data poukazující na ochranný účinek aktivních složek kávy 
proti rozvoji některých onemocnění, např. diabetu. Za ochranu před rozvojem cukrovky jsou 
pravděpodobně zodpovědné antioxidačně působící látky obsažené v kávě. Káva kromě 
kofeinu a známých diterpenů cafestolu a kahweolu obsahuje celou řadu antioxidačně 
působících látek, hlavně polyfenolické látky a flavonoidy. Je dokázáno, že pití kávy snižuje 
riziko rozvoje poškození jater, jaterní cirhózy a rakoviny jater o více než 40 %. Za tyto 
ochranné účinky mohou pravděpodobně zmíněné diterpeny a pravděpodobně i antioxidačně 
působící kofein. Pití kávy dále snižuje riziko vzniku rakoviny tlustého střeva, Parkinsonovy 
nemoci a také riziko spáchání sebevraždy. Záleží ovšem na množství vypité kávy za den. Při 
pití více než 6 šálků denně se ochranné účinky mění u většiny případů na škodlivé. Zmíněny 
už byly negativní účinky na krevní tlak, méně známé jsou pak škodlivé účinky na obsah lipidů 
v krvi. Nadměrné pití kávy nepříznivě zvyšuje hladinu působícího LDL cholesterolu, tento jev 
nebyl prokázán pro pití filtrované kávy. Za zvyšování LDL cholesterolu mohou paradoxně 
výše popsané diterpeny, chránící před rozvojem rakoviny jater. Dalším nepříznivým účinkem 
při nadměrné konzumace kávy je zvýšení hladiny takzvaného homocysteinu, aminokyseliny 
podílející se nepříznivě na vznik arterosklerózy [3]. Tyto nepříznivé účinky se projevily až při 
nadměrném pití kávy a také velmi zaleží na celkovém stravování každého z nás.  
Předložená práce je zaměřena na analýzu obsahu vybraných biologicky aktivních látek 
v různých druzích rozpustných a pražených mletých káv a tekutého rozpustného kávového 
extraktu. Součástí práce je senzorické hodnocení analyzovaných káv a srovnání obsahu 
pozitivních látek a spotřebitelských preferencí. 
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2 TEORETICKÁ ČÁST 
2.1 Historie kávy 
Původním domovem kávy jsou tropické pralesy afrického kontinentu na území dnešní 
Etiopie (oblast Kaffa) a Jemenu, odkud pocházejí divoce rostoucí kávovníkové keře [4]. 
Odtud se v 6. století rozšířila na Blízký východ prostřednictvím islámských poutníků 
putujících do Mekky a Mediny. Existuje řada vyprávění o tom, jak lidé přišli na osvěžující 
účinky kávy, nejznámější je příběh o etiopských pastevcích, jejíž kozy byly velmi aktivní, 
když se napásly červených plodů kávovníku. Věrohodnější jsou zprávy o domorodcích 
z území Afriky, kteří znali účinky kávových plodů a žvýkali je pro povzbuzení [5]. 
 Prvním místem, kde se kávovník začal pěstovat, je Arabský poloostrov a jeho oblasti 
u Rudého moře. Tehdy byl v Jemenu důležitý přístav, odkud se káva vyvážela. Začátkem 
15. století se rozšířila do Káhiry a v polovině 15. století do Konstantinopoli [5]. V Evropě se 
káva stala známou až počátkem 16. století a rychle potom získala značnou popularitu. Začaly 
se stavět kavárny zejména v Itálii, Velké Británii, Nizozemí, Francii a Německu. Počátkem 
18. století rozšířili Holanďané pěstování kávy do Indonésie a Španělé v oblasti Karibského 
moře, Střední Ameriky a Brazílie. Na našem území se káva začala pít v roce 1698 
v Jindřichově Hradci. Kolem roku 1700 přišel do Prahy až z Damašku Gorgos Hatalah il 
Damaški a občanům nosil kávu až do domu v orientálním oblečení. V roce 1714 získal 
povolení ke zřízení pražské kavárny v domě U zlatého hada v dnešní Karlově ulici č. 18 [6]. 
2.2 Kávovník 
Kávovník patří do rodu Coffea L. z čeledi Rubiacea (mořenovité) a zahrnuje velké 
množství druhů [7]. Carl von Linné popsal rod, ale přesná klasifikace dodnes není. Uvnitř 
rodu se vyskytuje nejméně 25 hlavních druhů, pocházející z tropické Afriky a některých 
ostrovů v Indickém oceánu [8]. Všechny druhy Coffea jsou dřeviny rozmanité svým růstem, 
a to útlé plazivé rostliny, liány, keře i stromy [5]. Plody jsou peckovice, které připomínají 
třešně. Pod tuhou slupkou je nasládlé dužnaté oplodí, zpravidla obsahující dvě zelená semena 
(kávová zrna), která mají zploštělý tvar v pergamenovité slupce [5]. Plochá semena jsou 
obalena volným osemením zvaným stříbrná blanka [7]. Pokud se v plodu vyvine jediné 
semeno, má kulovitý tvar a označuje se jako perlové zrno [8]. Nezralé plody mají zelenou 
barvu, zráním žloutnou, červenají až do fialového zbarvení [5]. Na obr. 2.1 je zobrazen průřez 
kávového plodu [9]. 
K hospodářsky významným druhům patří Coffea arabica L. (synonymum Coffea vulgarit 
Moench), kávovník arabský, tzv. arabika. Z této odrůdy se produkuje asi 70 % světové sklizně 
kávy, ovšem kultury kávovníku arabského jsou snadno napadeny listovou rzí a plody a 
semena kávovým broukem. Druhým nejčastěji pěstovaným kávovníkem je Coffea canephora 
Pierre ex Froehn (synonymum Coffea robusta Lind), kávovník laurenský, tzv. robusta. 
Na světové produkci kávových zrnek se podílí necelými 30 %, ale neustále roste, na úkor 
kávovníku arabského, v důsledku větší přizpůsobivosti a odolnosti proti chorobám. Dalšími 
důvody jsou rostoucí poptávka po instanční kávě, na kterou se zpracovává přednostně robusta 
a v neposlední řadě i nižší cena. Kávová zrna jsou menší než u arabiky a poskytují kávu nižší 
jakosti. Třetím méně významným druhem je Coffea liberica Bull ex Hiern, kávovník liberský, 
tzv. liberika, která tvoří asi 1 % světové sklizně [7]. 
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Obr. 2.1 Podélný řez kávového plodu [9] 
2.2.1 Coffea arabica 
Je keř nebo strom dorůstající 5 m, pěstuje se v Brazílii, Kolumbii a Střední Americe. Zralé 
kulovité plody jsou za 6 až 8 měsíců. První plody dává za 3 až 4 roky po vysazení a úrodu 
poskytuje 20 až 30 let podle půdně klimatických podmínek. Vyžaduje teplé a vlhké podnebí 
se stálými teplotami 15 až 24 ˚C [8]. 
2.2.2 Coffea robusta 
Je keř nebo strom dorůstající 10 m, pěstuje se v západní a střední Africe, v celé jižní Asii 
a místy také v Brazílii. Zralé kulovité plody jsou za 9 až 11 měsíců. Oválná semena jsou 
menší než zrnka arabiky. Vyžaduje tropické a vlhké podmínky se stálými teplotami mezi 24 
až 29 ˚C [8]. 
2.2.3 Coffea liberica 
Je silně mohutná dřevina, dorůstající 18 m, která se pěstuje pouze v Malajsii a západní 
Africe [5]. Káva tohoto druhu je méně kvalitní a hodně hořká, používá se do směsi káv. 
Z hospodářského hlediska je zajímavější kříženec arabiky a liberiky produkující obrovská 
zrna, tzv. sloní zrna maragogipe [7]. 
2.3 Technologické zpracování kávovníkových zrn 
2.3.1 Sklizeň kávových bobulí 
Doba sklizně kávy se liší podle geografického pásma. Severně od rovníku, například 
v Etiopii a ve Střední Americe sběr probíhá od září do prosince. Jižně od rovníku, například 
v Brazílii a Zimbabwe se káva sklízí v dubnu nebo v květnu a sběr může trvat až do srpna. 
V rovníkových zemích, jako je Uganda a Kolumbie, se káva sklízí po celý rok, hlavně pokud 
jsou plantáže umístěny v různých nadmořských výškách [8]. 
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2.3.1.1 Pásové trhání 
Z větví kávovníku se natrhá veškerá úroda při jednom průchodu plantáží. Průměrný sběrač 
na plantáži nasbírá za den od 50 do 100 kg bobulí. Z celkové hmotnosti tvoří kávová zrna jen 
20 %, takže sběrač odevzdá 10 až 20 kg kávových zrn [8]. 
2.3.1.2 Výběrové obírání 
V intervalech 8 až 10 dní je několik přechodů přes plantáž a sbírají se jen červené, zralé 
plody. Výběrový sběr je ekonomicky náročnější a používá se při sběru arabiky, jejíž plody 
jsou určeny pro mokré zpracování (viz kap. 2.3.2.2) [8]. 
2.3.2 Technologie zpracování 
Existují dva postupy, které mají vliv na cenu a kvalitu produktu, a to suchá a mokrá 
metoda zpracování [8]. 
2.3.2.1 Suchá metoda zpracování  
Metoda je levnější a využívá se především pro zpracování zrn podřadnější jakosti [8]. 
Suchou metodou se zpracovávají i vadné plody a vzniká nepraná, přírodní káva [7]. 
Kávovníkové bobule se volně rozloží na betonových nebo kamenných podlahách a 
v pravidelných intervalech se přehrabávají, aby nedošlo k fermentačním pochodům. Při 
poklesu teplot a dešti se plody zakrývají plachtami [8]. 
2.3.2.2 Mokrá metoda zpracování 
Metoda vyžaduje vyšší náklady, ale lépe zachová kvalitu kávových zrn, protože se oddělí 
nezralé a lehké plody, vzniká praná káva [7]. 
Nejprve se odstraní převážná část dužnatého oplodí od kávového zrna uzavřených 
v pergamenové slupce [7]. Proudem vody se vyplavuje vnější slupka a dužina od 
kávovníkových zrn obalených ve slupkách [10]. Mycí kanály jsou určeny pro oddělení 
lehčích, nevyzrálých zrn od těžších zralých. Na podobném principu pracují Aagardovy třídící 
stroje. Aagard byl norský pěstitel kávy z Keni, který navrhl systém prosívání zrn třesením 
přes síta přímo do nádrže s vodou. Větší a těžší zrna klesají jako první a lehčí jsou unášena 
proudem vody [8]. 
Dalším stupněm mokrého zpracování je fermentace. Oddělí se slizovitý povlak pokrývající 
oplodí kvašením. Fermentační proces probíhá 12 až 36 hodin. Doba závisí na teplotě okolí, 
hloubce slizovité vrstvy, množství zbytkové dužiny a množství enzymů. Po skončení 
fermentačního procesu zrna připomínají drsný štěrk a oplodí obklopující zrno je zbaveno 
slizovitosti [8]. Dobře vypraná káva v pergamenové slupce, tzv. káva pergamino se suší, 
vyluští na loupacích strojích, dále vytřídí podle velikosti a nakonec se může i leštit. [7]. 
2.3.3 Sušení zelených kávovníkových zrn 
Kávovníková zrna se stále nachází ve svých obalech oplodí, ať jsou získány suchou nebo 
mokrou metodou. Obaly obsahují asi 50 % vlhkosti a spolu se zrnem se nazývají 
pergamino [10]. Vlhkost se musí snížit zhruba na 11 %, aby se káva mohla skladovat [8]. 
K sušení pergamenové slupky se zrna také rozkládají na betonové sušící plochy jako při 
suchém postupu. Sušící stroje se používají na velkých plantážích nebo v místech, kde trvale 
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prší. V průběhu 12 až 15 dnů se zrna pravidelně obracejí, aby vyschla rovnoměrně. 
Pergamenová slupka nesmí popraskat. Takto zpracovaná zrna se označují jako pergamenová 
káva [8]. Kávovníkové zrno se má skladovat v podobné nadmořské výšce, v jaké bylo 
vypěstováno. Zrna arabiky se nesmí skladovat déle než 12 měsíců, zrna robusty je možné 
skladovat o něco déle [10]. 
2.3.4 Loupání a luštění kávovníkových zrn 
Před exportem se odstraní pergamenová slupka, tento postup se označuje jako loupání či 
luštění [8]. K odstranění pergamenové slupky existují dva typy loupačů, a to třecí 
a nárazové [10]. Třecí loupací stroje typu Engelberg nebo Afrika loupají kávovníková zrna 
zpracována mokrou i suchou metodou. Skládají se z cylindrické skříně, kde jsou kávová zrna 
protlačována mezi drátěným pletivem a nožem. Slupky praskají a uvolňují semena. Nejčastěji 
se používají třecí loupací stroje typu Smout [8]. Jsou složeny z rotoru, který se točí v plášti se 
spirálami točící se v opačném směru k rotoru. Zrna jsou vháněna do rotoru, kde je odstraněna 
slupka [10]. 
Nárazové loupače se nejvíce používají v Brazílii a odstraní pergamenovou slupku údery. 
Skládají se z horizontálního kotouče, který se otáčí v kruhové skříni. Na okraji kotouče jsou 
ocelové kolíky (hroty), proti nimž odstředivá síla přitlačuje zrna a jejich obal praská [10]. 
2.3.5  Leštění kávovníkových zrn 
Leštěním uhladíme povrch a odstraníme stříbrnou blanku, která zůstane na kávovníkových 
zrnech po loupání. Většina leštících strojů funguje na obdobném principu jako Smoutovy 
loupací stroje. Místo ocelových lamel mají bronzové lamely, které méně zdrsňují zrnka. 
Slitina mědi a cínu zrnům dodá i atraktivní vzhled [8]. 
2.3.6 Třídění kávovníkových zrn 
Kávová zrna se třídí nejprve podle velikosti a pak podle jejich hustoty. Až na dvě výjimky 
mají všechna zrna stejnou velikosti a přibližně stejné rozměry. Na jedné straně jsou zploštělá 
a na druhé straně polooválná, jsou delší než širší [10]. Mezi výjimky patří perlová zrna, 
tvarem jsou oválnější a nadměrně veliká tzv. obří zrna. Za obě dvě kávovníková zrna se platí 
většinou vyšší ceny. Všeobecně převládá názor, že lepší kávu poskytují vetší zrna. Velikost 
zrn se určuje na stupnici od 10 do 20. Pomocí síta se třídí zrna podle velikosti a poškozená 
zrna se nejlépe oddělí použitím vzduchu. Tlakem vzduchu se oddělí těžší zrna od lehčích [8]. 
Využívá se i gravimetrických separátorů, které udržují zrna na vyvýšených podnosech, 
vzduch cirkuluje směrem shora, takže těžší zrna spadnou dolů. Dalším krokem je přebírání 
zrn, aby se odstranila shnilá, nedozrálá, poškozená, barevně nevyrovnaná (černá, rezavě 
hnědá) zrna [10]. Závadná zrna se většinou vytřiďují ručně [8]. 
Průměrně se ročně vyprodukuje kolem 5 až 6 milionů tun zelených kávovníkových 
zrn [10]. 
2.3.7 Pražení kávovníkových zrn 
Konečným zpracováním zelených zrn je pražení. Před pražením se z několika druhů zelené 
kávy připravují směsi, a to za účelem sladění chuti a vůně konečného výrobku. Přesné složení 
směsi je výrobním tajemstvím. Zrnka se praží za neustálého míchání při teplotě 160 až 220 ˚C 
v pražících strojích různé konstrukce horkým vzduchem, který se ohřívá nejčastěji 
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plynem [7]. Kávová zrna přechází ze zelené na tmavě hnědou barvu, která je způsobena 
hnědými pigmentovými látkami s antioxidačními vlastnostmi, tzv. melanoidy [10]. 
Nejprve se odpaří zbylá voda a organické látky se začnou ztrácet při teplotě 160 ˚C [5]. 
Dojde k rozkladu proteinů na jednodušší peptidy a vzniknou různé fenolové látky. V tomto 
stádiu dochází k pyrolýze, oleje pronikají na povrch zrna. Jedná se o chemický proces, při 
kterém dochází k rozkladu tuků a sacharidů za působení vysokých teplot a vytvoření 
delikátních olejů, známé jako aromatické oleje, nebo též kávové oleje. Jedná se o tvorbu asi 
700 těkavých látek, které vytváří charakteristické aroma a chuť kávy [10]. Převážně jsou to 
heterocyklické sloučeniny, především deriváty furanů, pyrrolů, indolů, pyridinů, chinolinů, 
pyrazinů, chinoxalinů, thiofenů, thiazolů. oxazilů aj., které vznikají Maillardovou reakcí a 
karamelizací při pražení. Kromě heterocyklů tvoří aroma kávy také alifatické sloučeniny 
(uhlovodíky, alkoholy, karbonylové sloučeniny, karboxylové kyseliny, estery, alifatické 
dusíkaté sloučeniny), alicyklické sloučeniny (zvláště ketony) a aromatické sloučeniny 
(uhlovodíky, alkoholy, fenoly, karbonylové sloučeniny, estery aj.) V menším množství jsou to 
sirné látky, ovšem mají významný vliv na aroma kávy, a to zejména 2-furanmethanthiol a 5-
methyl-2-furanmethanthiol [11]. V průběhu pražení zrna nabírají až 40 % na objemu [7]. Je to 
způsobeno únikem těkavých produktů (voda, CO2, CO) při teplotě 150 ˚C [9]. 
Pražící stroje se skládají z válce uzavřeného v kovovém obalu a ze sacího mechanismu, 
který zajišťuje koloběh horkého vzduchu [7]. Důležité je, aby zrna byla v průběhu pražení 
v neustálém pohybu. Zabrání se tak spálení zrn a dojde k rovnoměrnému upražení [8]. Zrna se 
začnou pálit při teplotách nad 240 ˚C [5]. Stupeň pražení se měří v hmotnostních procent ztrát 
v průběhu pražení. Ztráty jsou většinou mezi 16 až 18 % [7]. Komerčně dostupné pražené 
kávy je směs 4 až 8 odrůd, které v důsledku své odlišné charakteristiky jsou obvykle praženy 
samostatně. 
Zatímco zelená zrnka kávy mohou být skladována na 1 až 3 roky, pražené kávy komerčně 
balené jsou čerstvé pouze 8 až 10 týdnů. Složky aroma kávy, především sirné sloučeniny, 
totiž snadno oxidují a pražená mletá káva při skladování za přístupu vzduchu brzy ztrácí 
typické aroma, proto se mletá káva balí do vakuovaných sáčků nebo obalů plněných inertním 
plynem, aby se chránila před kyslíkem, vlhkostí a světlem. Takto balená káva vydrží 6 až 8 
měsíců [9,11]. 
Kávovníkové zrno se po upražení během 4 až 10 minut musí zchladit na sítech nebo 
v chladících bubnech studeným vzduchem [7]. Čerstvě upražená zrna mají poměrně drsné 
aroma, které je způsobeno vzniklými fenolovými látkami při pyrolýze. Jemné kávové aroma 
je dosaženo až po 3 nebo 5 dnech [10]. Všeobecně platí, že čím tmavší je pražení, tím nižší je 
konečná kvalita, a čím silněji se káva praží, tím více ztrácí charakter [8]. 
Hořkost kávy ovlivňuje jednak způsob pražení kávových zrn (se stupněm pražení hořkost 
roste), dále způsob přípravy nálevu, tvrdost vody, teplota a případné použití aditivních látek 
(cukr, mléko apod.). Na hořkosti nápoje se podílí řada sloučenin, především kofein, produkty 
degradace fenolických kyselin, zejména chinové a chlorogenové kyseliny a množství dalších 
sloučenin vznikajících Maillardovou reakcí při pražení zelených zrn kávy [11]. 
2.3.7.1 Stupně pražení 
 Jedinou platnou terminologii mezi pražiči kávy jsou výrazy slabý, střední a silný nebo 
také světlý, střední, tmavý stupeň pražení, ale tím je myšleno vždy něco jiného [8]. Podle 
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jednotlivých oblastí a zvyklostí se kávovníková zrna praží do různého stupně. Například 
v Brazílii, Francii, Vietnamu, Maďarsku a Itálii se praží zrna silně tmavě. V západních a 
severských státech se praží do světle skořicového odstínu. V naších podmínkách se praží do 
středně hnědého odstínu [10]. 
2.3.8 Mletí pražených zrn 
Rozlišujeme tři stupně umletí kávy, a to hrubé, které trvá 7 až 10 sekund, střední, asi 10 až 
13 sekund a jemné, které vyžaduje 15 až 2 sekund [10]. Hrubě umletá káva musí být déle 
v kontaktu s horkou vodou než jemně namletá káva [8]. 
2.3.9 Posuzování jakosti pražené kávy 
Specializovaní znalci posuzují senzorické vlastnosti zrnkové, případně mleté kávy. 
Posuzuje se vzhled, barva a vlastnosti nálevu, tedy jeho chuť a vůně. Kávová zrna musí být 
rovnoměrně vypražená s kávově hnědou barvou, matná až matně lesklá, prostá na povrchu 
silné vrstvy vyloučeného oleje. Další podmínkou je, aby neobsahovala přepražená zrna ani 
světle žlutohnědé lišky. Lišky jsou nedozrálá zrna s nepříjemným pachem. Chuť a vůně 
nálevu musí být typická pro daný druh kávy. Nesmí být žluklá, plesnivá, vyčichlá ani cizí. 
V laboratoři se pak hodnotí vlhkost, která může být maximálně 5 %, obsah vodního extraktu 
musí být kolem 20 % a obsah kofeinu nejméně 0,6 % [12]. 
2.3.10 Výroba rozpustné kávy 
Rozpustná neboli instantní káva se vyrábí sušením vyextrahovaných mletých pražených 
zrn kávovníku. V první fázi se vyrobí silný kávový extrakt ve válcovém nerezovém extraktoru 
za pomoci horké vody. Kávový extrakt se následně rychle zchladí na 4 ˚C. V druhé fázi se 
kávový extrakt suší. Zahuštěná a přefiltrovaná kávová usedlina, tedy silný kávový extrakt, se 
rozprašuje pod tlakem na stěny vysokých vyhřívaných bubnů a v podobě usušených jemných 
zrnek padá dolů. Tyto jemná zrnka jsou prodávána ve formě prášku, nebo se po navlhčení a 
vysrážení vyrobí granule. Tento způsob přípravy se nazývá spray-dried, je ekonomicky méně 
náročný. Druhým způsobem sušení je freeze-dried. Vymrazováním ve vakuu (lyofilizací) se 
rychle odpaří zbytková vlhkost. Při tomto kroku nedochází k zahřívání směsi, takže finální 
produkt si ponechá svou chuť a vůni. V Evropě se většinou k výrobě instantních káv používají 
levnější, méně kvalitní druhy kávovníkových zrn robusty. Instantní káva obsahuje minimální 
množství tukových látek [10]. 
2.3.11 Výroba kávy bez kofeinu 
Obsah kofeinu se snižuje extrakcí v zelené kávě. Nejprve se zvýší obsah vody o 10 až 
30 % v autoklávu pod tlakem a pak se kofein vyextrahuje organickými rozpouštědly, např. 
etylacetátem, metylenchloridem, petroleterem. Novější způsob odstraňování kofeinu je 
pomocí extrakce vodou nebo superkritickou extrakcí CO2. Takto upravená zelená zrna se 
praží a melou obdobným způsobem jako normální káva [7]. 
2.3.12 Výrobky dostupné na trhu 
 Pražená káva zrnková 
Kávová zrna musí být matná s vyloučeným olejem na povrchu. S kávově hnědou barvou 
a vůní. Maximální obsah příměsí může být 2,4 %. Příměsi jsou kávová zrna přepražená, černá 
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nebo světlá, tzv. lišky, která se po rozemletí vyznačují jinou vůní než kávovou. Kávový nálev 
musí být velmi jemné až výrazně ostré kávové, hořké, nakyslé chuti s výrazně ostrou vůní [7]. 
 Pražená káva mletá 
Kávová zrna musí být jednotně mletá, kávově hnědá, s kávovou vůní. Senzorické 
vlastnosti kávového nálevu jsou stejné jako u pražené kávy [7]. 
 Pražená káva bez kofeinu 
Maximální přípustné množství kofeinu je 0,1 % v sušině [7]. 
 Rozpustná káva, instantní káva, sušený extrakt kávy 
Je kávový extrakt v prášku, granulovaný, ve vločkách, kostkách nebo jiné formě. Obsahuje 
nejméně 95 % hmotnosti sušiny na bázi kávy. Požadované senzorické vlastnosti nálevu 
rozpustné kávy jsou stejné jako pro nálev z pražené kávy zrnkové nebo mleté, navíc je 
přítomna karamelová vůně a chuť [7]. 
 Pasta kávového extraktu 
 Kapalný kávový extrakt 
 Kávový extrakt rozpustný, instantní bez kofeinu 
Maximální přípustné množství kofeinu je 0,3 % v sušině [7]. 
 Ochucená (aromatizovaná) rozpustná káva 
Například Cappucino, kde je ke kávě přidáno sušené odstředivé mléko, rostlinný olej, 
sušená syrovátka a látky učené k aromatizaci [7]. 
Kávová zrna se svým vzhledem liší velmi málo. Podle pěstitelských oblastí však můžeme 
rozpoznat chuť. Káva z Jižní Ameriky je příjemně nakyslá a má jemné, nenapodobitelné 
aroma. Některé východoafrické, jemenské a etiopské kávy mají vínovou příchuť. Arabika 
z Indonésie je většinou chuťově velmi výrazná. Indické kávy jsou málo kyselé s plnou a 
výraznou chutí [8]. 
2.4 Chemické složení zelených zrn kávovníku 
Složení zelených zrn kávovníku je závislé na mnoha faktorech, převážně na botanickém 
druhu, původu, zpracování a klimatických podmínkách. Porovnání složení zelených zrn 
kávovníků Coffea arabica a Coffea robusta je uvedena v tab. 2.1 [9]. 
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fruktosa, glukosa, galaktosa, 
arabinosa, sacharosa, rafinosa 
Nerozpustné sacharidy 46,0–53,0 34,0–44,0   
Hemicelulosa 
5,0–10,0 3,0–4,0 
polymery: galaktosy, arabinosy, 
manosy 
Celulosa 41,0–43,0 32,0–40,0 
Kyseliny a fenoly     
Prchavé kyseliny 0,1   
Neprchavé kyseliny 2,0–2,9 1,2–2,2 kyselina octová, jablečná, chinová 
Chlorogenová kyselina 6,7–9,2 7,1–12,1 
Lignin 1,0–3,0 
Lipidické sloučeniny 15,0–18,0 8,0–12,0 
Vosky 0,2–0,3   
Oleje 
7,7–17,7 
hlavně estery kyseliny palmitové a 
linolové 
Dusíkaté sloučeniny 11,0–15,0   
Volné aminokyseliny 
0,2–0,8 
kyselina glutamová, asparagová, 
asparagin 
Bílkoviny 8,5–12   
Kofein 0,8–1,4 1,7–4,0 teobromin a teofylin 
Trigonelin 0,6–1,2 0,3–0,9 
Minerální látky 3,0–5,4   
2.5 Chemické složení pražených zrn kávovníku 
Složení pražených zrn kávovníku se značně liší v závislosti na různorodosti a rozsahu 
pražení. Tab. 2.2 poskytuje informace o složení pražené kávy (střední stupeň pražení). 
Tab. 2.2 Složení pražených zrn kávovníků Coffea arabica a Coffea robusta v % sušiny [9] 
Přítomná látka Coffea arabica Coffea robusta 
Kofein 1,3 2,4 
Lipidy 17,0 11,0 
Bílkoviny 10,0 10,0 
Sacharidy 38,0 41,5 
Trigonelin, niacin 1,0 0,7 
Alifatické kyseliny 2,4 2,5 
Chlorogenové kyseliny 2,7 3,1 
Prchavé sloučeniny 0,1 0,1 
Minerální látky 4,5 4,7 
Melanoidy 23,0 23,0 
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2.5.1 Minerální látky 
Stejně jako u všech rostlinných materiálů je draslík převažující minerální látka v kávových 
zrnech, a to 1,1 % v sušině, následuje vápník (0,2 %) a hořčík (0,2 %). Převládající aniony 
jsou fosfátové (0,2 %) a sulfátové (0,1 %). Mnoho jiných prvků je přítomno ve stopovém 
množství [9]. 
2.5.2 Bílkoviny 
Bílkoviny jsou podrobeny rozsáhlým změnám, pokud jsou praženy v přítomnosti 
sacharidů. Dojde k posunu ve složení aminokyselin v kávě. Arginin, kyselina asparagová, 
cystin, histidin, lysin, serin, threonin a methionin jsou zvláště reaktivní aminokyseliny, 
u kterých dochází k poklesu obsahu v pražené kávě, zatímco stabilní aminokyseliny, zejména 
alanin, kyselina glutamová a leucin po pražení své množství relativně zvýší. Volné 
aminokyseliny se vyskytují jen ve stopovém množství [9]. 
2.5.3 Sacharidy 
Většina cukrů se vyskytuje v nerozpustné formě, jako příklad lze uvést celulosu, případně 
polysacharidy obsahující arabinózu, galaktózu a manosu. Během pražení jsou tyto 
polysacharidy degradovány na menší části, které již rozpustné jsou. Monosacharidy se v kávě 
vyskytují velmi málo [9]. 
2.5.4 Lipidy 
Tukový podíl je velmi stabilní a překoná pražící proces s minimálními změnami. Kyselina 
linoleová je převažující mastná kyselina, následuje kyselina palmitová. V zelených zrnech 
kávovníku ve vnější části oplodí vznikají vosky spolu s estery serotoninu různých mastných 
kyselin. Z diterpenů jsou přítomny cafestol, 16-O-methylcafestol a kahweol. Vhodným 
ukazatelem pro detekci míchání Coffea arabica a Coffea robusta je 16-O-methylcafestol, jenž 
se nachází pouze v Coffea robusta [9]. 
2.5.5 Kyseliny 
Kyselina mravenčí a octová patří mezi převládající těkavé kyseliny, mezi převažující 
netěkavé kyseliny patří mléčná, vinná, pyrohroznová a octová. Kyselina itakonová 
a citrakonová jsou degradační produkty z kyseliny citronové, zatímco kyselina fumarová a 
maleinová jsou degradační produkty kyseliny jablečné. V malém množství jsou zastoupeny 
vyšší mastné kyseliny a kyselina malonová, jantarová, glutamová a jablečná [9]. V kávových 
zrnech je nejvíce obsažena kyselina chlorogenová, jejíž vzorec je na obr. 2.2 [13]. Obsah této 
kyseliny je uveden v tab. 2.3 v závislosti na síle pražení a druhu kávovníku [9]. Při pražení 
zhruba z 30–70 % degradují za vzniku fenolů a jiných sloučenin [11]. 
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Tab. 2.3 Obsah kyseliny chlorogenové v % sušiny [9] 
Míra pražení kávových zrn Coffea arabica Coffea robusta 
syrové 6,9 8,8 
světlé 2,7 3,5 
střední 2,2 2,1 
tmavé 0,2 0,2 
Obr. 2.2 Chemický vzorec kyseliny chlorogenové [13] 
2.5.6 Kofein, theobromin, theofylin 
Díky svým fyziologickým účinkům je nejznámější dusíkatou sloučeninou kávy kofein 
(1,3,7-trimethylxanthin). Stimuluje centrální nervovou soustavu a povzbuzuje srdeční činnost. 
Patří do skupiny purinových derivátů xanthinu, je hořký a přispívá k celkové chuti kávy. 
Obsah kofeinu v zelených zrnech kávovníku u Coffea arabica je 0,9–1,4 %, zatímco Coffea 
robusta obsahuje 1,5–2,6 %, tedy téměř dvojnásobek. Během pražení se množství kofeinu jen 
mírně snižuje. Kofein získaný extrakcí z kávy a syntetický kofein se užívají ve 
farmaceutickém průmyslu a jako přísada do nealkoholických nápojů. Syntetický kofein se 
vyrábí methylací xanthinu, který je syntetizován z kyseliny močové. Kromě kofeinu jsou 
v kávě přítomny z purinových derivátů xanthinu i další příbuzné alkaloidy – theobromin a 
teofylin, jejichž vzorce jsou znázorněny na obr. 2.3. Jsou však zastoupeny v mnohem menším 
množství než kofein (theobromin v Coffea arabica: 36–40 mg/kg, Coffea robusta: 26–
82 mg/kg a theofylin v Coffea arabica: 7–23 µg/kg, Coffea robusta: 86–344 µg/kg) [9]. Tab. 
2.4 znázorňuje průměrné množství kofeinu v šálku kávy v závislosti na přípravě kávy [10]. 
 
Obr. 2.3 Chemický vzorce xanthinu, kofeinu, theofylinu a theobrominu [11] 
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káva překapávaná 115–175 
espreso 100 
turecká káva 80–135 
instantní káva 60–100 
bezkofeinová turecká káva 3–4 
bezkofeinová instantní káva 2–3 
2.5.7 Trigonelin, kyselina nikotinová 
Trigonelin (N-methylnikotinová kyselina) je obsažen v zelených zrnech kávovníku až do 
0,6 % a je z 50 % rozložen během pečení. Rozkladnému procesu podléhá i kyselina 
nikotinová, pyridin, 3-methylpiridin, methyl ester kyseliny nikotinové a další sloučeniny [9]. 
2.5.8 Melanoidy 
Malanoidy vznikají při Maillardových reakcí, nebo při karamelizaci sacharidů. Struktury 
těchto sloučenin nebyly dosud objasněny [9]. 
2.6 Antioxidační vlastnosti rostlin 
Antioxidační vlastnosti rostlin jim mohou být přisuzovány dle obsahu fenolických látek. 
V poslední době se značně zvýšil zájem o fenolické látky v potravinách, a to právě z důvodu 
jejich antioxidačních vlastností a schopnosti zachycovat volné radikály [14]. 
Většina polyfenolů, zejména flavonoidy, jsou velmi účinné akceptory hydroxylových a 
peroxylových radikálů Polyfenoly vytváří chelatové vazby s kovy a inhibují Fentonovu a 
Haber-Weissovu reakci, které jsou důležitým zdrojem aktivních kyslíkových radikálů. Nápoje 
rostlinného původu jsou dobrým zdrojem biologicky aktivních sloučenin, jako jsou vitamíny, 
vláknina a fenolické sloučeniny [14]. 
2.6.1 Polyfenoly 
Fenolické sloučeniny jsou sekundární metabolity rostlin, které byly nalezeny v běžně 
dostupných rostlinných potravinách, jako je ovoce, zelenina, obiloviny, luštěniny, a 
v nápojích rostlinného původu, jako je víno, čaj a káva [15]. Představují více než 6000 
identifikovaných látek, které jsou děleny do různých kategorii podle jejich základní chemické 
struktury a do různých podtříd. Společným znakem je, že obsahují jeden nebo více 
aromatických jader substituovaných hydroxylovými skupinami [13]. 
Jsou rozlišovány čtyři hlavní skupiny: fenolové kyseliny, flavonoidy, stilbeny a lignany. 
Na celkovém příjmu polyfenolů se flavonoidy podílí asi ze dvou třetin, fenolové kyseliny 
zhruba jednou třetinou a ostatní polyfenoly (např. lignany a stilbeny) tvoří minoritní 
podíl [16]. 
Většina těchto sloučenin získala značnou pozornost díky ochranným efektům proti 
chronickému degenerativnímu onemocnění, rakovině a kardiovaskulárním chorobám [15,13]. 
Přítomnost polyfenolů v rostlinných potravinách je do značné míry ovlivněna genetickými 
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faktory. Jiné faktory, jako je stupeň zralosti odrůdy, zpracování a skladování má také vliv na 
obsahu fenolických látek. Polyfenoly jsou částečně odpovědné za senzorické a nutriční 
vlastnosti rostlinných potravin [14]. 
2.6.1.1 Fenolové kyseliny 
Fenolové kyseliny dělíme do dvou tříd, a to na deriváty kyseliny benzoové (kyselina 
ellagová, gallová, hydrolyzované tanniny) a deriváty kyseliny skořicové (kyselina p-
kumarová, kávová, chlorogenová, ferulová, sinapová) [11]. 
Tyto kyseliny se převážně nacházejí v rostlinách ve formě esterů, kde se váží karboxylem 
na hydroxylové skupiny organických kyselin nebo sacharidů. Kyselina chlorogenová se 
vyskytuje v kávě ve vysokém množství (50–150 mg v šálku kávy). Kyselina ferulová je 
nejčastěji součástí vlákniny, ve které je esterovou vazbou vázána na hemicelulosu [16]. 
2.6.1.2 Flavonoidy 
Flavonoidy tvoří rozsáhlou skupinu rostlinných látek tvořící sloučeniny, jejíž molekuly 
obsahují flavanový cyklický skelet. Flavanový skelet je složen ze dvou substituovaných 
benzoových kruhů (A a B) a pyranového kruhu C, napojeného na kruh A. V heterocyklu C je 
obsažen kyslíkový atom, který je odpovědný za typické reakce flavonoidů. Flavonový skelet 
je zobrazen na obr. 2.4 [17]. 
Fenyl B může být napojen na pyranový kruh v posici 2 (normální flavonoidy, mezi něž 
patří většina flavonoidních barviv), 3 (isoflavonoidy, od nichž se odvozují insekticidy 
některých rostlin, zvané roteniny) nebo 4 (neoflavoniny). Další klasifikace je založena stupni 
oxidace pyranového kruhu, patří sem flavany, flavonaly, flavony, flavonoly, anthokyaniny, 
chalkony atd [17]. 
Nejdůležitější skupiny flavonoidů jsou flavonoly, jejichž zástupce katechiny jsou součástí 
kondenzovaných taninů a dále barevné flavonoidy – flavony a anthokyaniny [17]. 
 
Obr. 2.4 Flavonový skelet [17]. 
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2.6.2 Fenolické sloučeniny v kávě 
Kávová zrna jsou jedním z nejbohatších zdrojů esterů kyseliny hydroxyskořicové (zejména 
kyseliny chlorogenové) a pro mnohé spotřebitele hlavním zdrojem fenolických látek. 
V závislosti na druhu obsahují zelená kávová zrna 6 až 10 % kyseliny chlorogenové v 
sušině [13]. Obecným názvem chlorogenová kyselina se označují všechny přírodní estery 
chinové kyseliny [11]. Mezi hlavní chlorogenové kyseliny v zelených zrnkách kávy patří 
kaffeoylchinové kyseliny, dikaffeoylchinové kyseliny, feruloylchinové kyseliny a p-
kumaroylchinové kyseliny a smíšené diestery z kyseliny kávové a ferulové s kyselinovou 
chinovou [15]. Obsah hlavních hydroxyskořicových kyselin v pražené kávě je uveden 
v tab. 2.5 [11]. 
Tyto látky mají řadu zdraví prospěšných vlastností souvisejících s jejich silnou 
antioxidační aktivitou, antivirovou aktivitou a preventivní rolí proti poškození jater. Během 
zpracování kávy může být kyselina chlorogenová hydrolyzována, tvořit izomery nebo být 
rozložena na nízkomolekulární sloučeniny. Kondenzované taniny jsou hlavní polyfenolickou 
sloučeninou v dužině kávového zrna [15]. Konzumenti kávy tak mohou přijímat více 
fenolových kyselin než flavonoidů [16]. Ostatní fenolické sloučeniny, jako jsou třísloviny, 
ligniny a anthokyaniny, jsou rovněž přítomny v zrnech kávovníku, i když v menších 
dávkách [15]. 
Pražením kávy celková antioxidační aktivita kávy roste, k čemuž přispívají melanoidy, což 
jsou hnědé polymerní látky, které vznikají Maillardovými reakcemi během pražení zelené 
kávy [14]. 
Tab. 2.5 Obsah hlavních hydroxyskořicových kyselin v pražené kávě Coffea arabica [11] 
Kyselina Obsah v g·kg-1 
3-kaffeoylchinová (chlorogenová) 20 
4-kaffeoylchinová (kryptochlorogenová) 2 
5-kaffeoylchinová (neochlorogenová) 1 
3,4-dikaffeoylchinová (isochlorogenová a) 0,1 
3,5-dikaffeoylchinová (isochlorogenová b) 0,9 
4,5-dikaffeoylchinová (isochlorogenová c) 0,1 
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3 PRAKTICKÁ ČÁST 
3.1 Použité chemikálie, přístroje a materiál 
3.1.1 Použité chemikálie 
Folin-Ciocaltauovo činidlo (Vitrum) 
uhličitan sodný, p.a. (Vitrum) 
dusitan sodný, p.a. (Vitrum) 
chlorid hlinitý, p.a. (Vitrum) 
hydroxid sodný, p.a. (Vitrum) 
methanol pro HPLC (Sigma, Riedel-de-Haen) 
„Total antioxidant status kit“ (Randox Laboratories, USA) 
3.1.2 Standardní chemikálie 
kofein (Sigma-Aldrich) 
kyselina chlorogenová (Sigma-Aldrich) 
kyselina ferulová (Sigma-Aldrich) 
katechin (Sigma-Aldrich) 
epikatechin (Sigma-Aldrich) 
katechin gallát (Sigma-Aldrich) 
epikatechin gallát (Sigma-Aldrich) 
3.1.3 Přístroje 
UV/VIS spektrofotometr Hélios α, Unicam (GB) 
Analytické váhy BOECO (SRN) 
Centrifuga U-32R BOECO (SRN) 
Ultrazvuková lázeň PSO2000 (Powersonic s.r.o., SR) 
Sestava HPLC od firmy Ecom spol s.r.o. (ČR) 
 programátor gradientu GP5 
 vysokotlaké čerpadlo LCP 4020 
 dávkovací analytický ventil smyčkový C R54157 
 termostat kolon LCO 101 
 spektrofotometrický detektor LCD 2084 
 integrátor DataApex CSW verze 1.7 
 HPLC kolona Agilent Elipse XDB-C18 ( c 18, 5 µm, 150 x 4,6 mm) 
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3.1.4 Materiál 
Pro analýzu bylo vybráno 6 rozpustných káv, 1 tekutý rozpustný kávový extrakt a 5 
pražených mletých káv. Jednotlivé kávy se od sebe liší značkou, složením i cenou, jak je 
uvedeno tab. 3.1. 
Tab. 3.1 Složení a cenová relace jednotlivých druhů káv 
Druh kávy Složení Cenová relace káv 
rozpustné kávy    
Nescafé classic bez kofeinu směs Arabica a Robusta 
Nescafé classic extra aroma směs Arabica a Robusta 
Jacobs Velvet 100 % čistá káva 
70 – 90 Kč na 100 g 
Carte Noire Arabica 100 – 120 Kč na 100 g 
GranArom Highland Gold 100 % Arabica 40 – 50 Kč na 100 g 
GranArom Finest Quality Coffee 
aromatická směs vybraných 
odrůd 
60 – 70 Kč na 200 g 
Tchibo Exclusive Fluid  
glukózový sirup, rozpustná káva 
(15,0 %), emulgátor E 472 c 
100 – 110 Kč na 400 g 
pražené mleteté kávy   
Jihlavanka Standard směs Arabica a Robusta 
Dadák Standardní směs Robusta 
Standard Marila Robusta 
10 – 20 Kč na 100 g 
Perfetto Café Robusta 20 – 30 Kč na 250 g 
Café Standard Monte Santos směs Arabica a Robusta 40 – 50 Kč na 500 g 
 Nescafé classic bez kofeinu 100 g výrobku obsahuje: energetická hodnota 207 kJ/49 kcal, 
bílkoviny 7 g, sacharidy 5,2 g, cukry 5,0 g, tuk 0 g, nasycené mastné kyseliny 0 g, vláknina 
30 g, sodík 0 g, kofein < 0,3% v sušině, antioxidanty 22 g. 
 Nescafé classic extra aroma 100 g výrobku obsahuje: energetická hodnota 207 kJ/49 kcal, 
bílkoviny 7 g, sacharidy 5,2 g, cukry 5 g, tuky 0 g, nasycené mastné kyseliny 0 g, vláknina 
30 g, sodík 0 g, kofein 3 g, antioxidanty 22 g. 
3.2 Příprava vzorků 
Všechny druhy kávy byly zpracovány stejným způsobem. Navážené množství kávy na 
analytických váhách bylo extrahováno horkou destilovanou vodou, podle návodů na balení 
doporučený výrobcem. Po vychladnutí byly vzorky centrifugovány. Takto připravený extrakt 
byl následně naředěn a použit ke stanovení celkových polyfenolů, celkových flavonoidů, 
celkové antioxidační kapacity, katechinů, fenolických kyselin a kofeinu. 
3.3 Analýza celkových polyfenolů 
Stanovení celkového množství polyfenolů v kávových extraktech bylo provedeno 
spektrofotometrickou metodou s Folin-Ciocaltauovým činidlem. Pro analýzu bylo použito 
zředěného roztoku Folin-Ciocaltauova činidla v poměru 1:9, nasycený roztok uhličitanu 
sodného (7,5 g NaCO3 a 95 ml vody) a kyselina gallová jako standart. 
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Do zkumavky bylo vždy nepipetováno 1 ml zředěného Folin-Ciocaltauova činidla, 1 ml 
destilované vody a 50 µl vzorku. Připravený roztok ve zkumavkách byl řádně promíchán 
a ponechán stát 5 minut. Poté bylo do každé zkumavky k roztoku přidáno 1 ml nasyceného 
roztoku uhličitanu sodného, opět bylo důkladně promícháno a ponecháno stát. Po 15 minutách 
byly vzorky analyzovány pomocí UV/VIS spektrofotometru Hélios při vlnové délce 750 nm. 
Slepý vzorek byl připraven souběžně s ostatními vzorky stejnou metodou, jen místo 50 µl 
vzorku bylo použito 50 µl destilované vody. Pomocí sestavené kalibrační křivky kyseliny 
gallové bylo vypočítáno množství celkových polyfenolů ve vzorku. 
3.4 Analýza celkových flavonoidů 
Stanovení celkového množství flavonoidů v kávových extraktech bylo provedeno 
spektrofotometrickou metodou reakcí s hlinitou solí a dusitanem. Pro analýzu byl použit 5% 
roztok dusitanu sodného, 10% roztok chloridu hlinitého, 1 mol/l hydroxidu sodného a 1 mol/l 
roztok katechinu jako standardu. 
Do zkumavky bylo vždy nepipetováno 0,5 ml centrifugovaného kávového extraktu, 1,5 ml 
destilované vody a 0,2 ml 5% roztok dusičnanu sodného. Roztok ve zkumavkách byl 
důkladně promíchán a ponechán stát 5 minut. Poté bylo do zkumavek přidáno 0,2 ml 10% 
roztoku chloridu hlinitého, opět bylo řádně promícháno a ponecháno stát 5 minut. Nakonec 
bylo přidáno 1,5 ml roztoku hydroxidu sodného a 1 ml destilované vody. Po 15 minutách byly 
vzorky analyzovány pomocí UV/VIS spektrofotometru Hélios delta při vlnové délce 510 nm. 
Slepý vzorek byl připraven z 0,5 ml centrifugovaného kávového extraktu a 4,4 ml destilované 
vody, kvůli korekci na hnědou barvu. Pomocí sestavené kalibrační křivky katechinu bylo 
vypočítáno množství celkových flavonoidů ve vzorku. 
3.5 Stanovení antioxidační aktivity metodou ABTS 
Celková antioxidační aktivita byla stanovena podle přiloženého návodu kitu pomocí 
diagnostické soupravy Total Antioxidant Status kit od firmy Randox, USA. Stanovení je 
založeno na inhibici vzniku radikálového kationu 2,2´-azino-di-(3-etylbenzthiazolin sulfát) 
ABTS+ antioxidanty obsaženými v biologickém materiálu. Radikály mají modro-zelené 
zbarvení a to je přímo úměrné jejich koncentraci. Jsou tvořeny interakcí ABTS+ 
s metmyoglobinem. Koncentrace produktu radikálové reakce byla měřena 
spektrofotometricky při vlnové délce 600 nm ve zúžených kyvetách, proti vzduchu. 
Smícháním jednotlivých chemikálií podle návodu byl připraven blank, standartd (6-hydroxy-
2,5,7,8-tetrametylchroman-2-karboxylová kyselina) a vzorek. Blank byl připraven stejným 
postupem jako vzorek a standart, pouze za použití dvakrát deionizované vody. Naměřené 
absorbance byly dosazeny do rovnic: 











⋅=  (3.2) 
kde A1 je absorbance před přidáním substrátu, A2 absorbance po přidání substrátu (po 
3 minutách), cst je počáteční koncentrace standardu, c výsledná antioxidační kapacita 
v mmol/l, ∆A rozdíl absorbancí vzorku, standartu nebo slepého vzorku [18,19]. 
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3.6 Stanovení katechinů, fenolických kyselin a kofeinu metodou HPLC 
Navážené množství kávy bylo extrahováno horkou destilovanou vodou a vhodně naředěno. 
Vzorky byly na kolonu přivedeny nástřikem připraveného extraktu pomocí dávkovacího 
ventilu o objemu smyčky 20 µl. Chromatografie probíhala na koloně Agilent Eclipse (150 x 
4,6 mm) naplněné reversní fází C 18 (5 µm) při 30 ˚C. Eluce probíhala izokraticky při průtoku 
mobilní fáze 0,75 ml/min. Mobilní fází byla směs destilované vody a methanolu v poměru 
65:35. Jednotlivé vzorky káv byly detekovány na spektrofotometrickém detektoru při vlnové 
délce 280 nm. Jednotlivé katechiny, fenolické kyseliny a kofein byly identifikovány a 
kvantifikovány pomocí externí kalibrace s využitím příslušných standardů. 
3.7 Senzorická analýza 
Senzorické posuzování potravin je způsob hodnocení, při němž je využito lidských smyslů 
jako subjektivních orgánů vnímání. Při senzorickém posuzování se využívá všech lidských 
smyslů, nejčastěji chuťového, čichového a zrakového smyslu. Degustace je posuzování 
vkládáním do úst a komplexní vjem s ní spojený se označuje jako flavour [20]. 
V rámci předložené práce byla provedena senzorická analýzy testovaných druhů káv 
pomocí 23 laických hodnotitelů. Sestavený dotazník obsahoval dvě části, první částí byl 
senzorický dotazník a druhou částí byl spotřebitelský dotazník. Nezávislí hodnotitelé vyplnili 
obě dvě části dotazníků. Výsledky senzorické analýzy o spotřebitelských preferencí byly 
vyhodnoceny a zpracovány. 
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4 VÝSLEDKY 
4.1 Mikroskopická analýza zrnek testovaných druhů kávy 
Mikroskopické snímky zrnek 11 druhů analyzovaných káv byly pořízeny ve spolupráci 
s Ústavem fyzikální a spotřební chemie Fakulty chemické VUT v Brně s využitím světelného 
mikroskopu s vrchním osvětlením. Snímky byly zaznamenány připojeným fotoaparátem. 
Tekutý rozpustný kávový extrakt Tchibo Exclusive Fluid se nepodařilo vyfotit. Jednotlivé 




Z jednotlivých fotek káv byla patrná rozdílnost a síla pražení. U kávy Jihlavanka Standard 
a Café Standard Monte Santos (obr. 4.7 a 4.11) bylo viditelné, že kávy jsou složeny ze směsi 
zrn. Káva Jacobs Velvet (obr. 4.3) měla jako jediná pravidelný kulovitý tvar zrn. 
4.2. Analýza celkových polyfenolů 
Celkové polyfenoly byly stanoveny spektrofotometricky. Na přípravu kávového extraktu 
bylo naváženo na analytických váhách vždy 20 mg kávy, zalito 1 ml horké, ne však vařící 
vody, centrifugováno a po vychladnutí pětkrát naředěno. Vzorky byly proměřeny postupem 
uvedeným v metodách (viz kapitola 3.3), každý extrakt kávy byl proměřen třikrát a ze 
získaných hodnot byl vypočítán průměr a směrodatná odchylka. Výpočet celkového obsahu 
polyfenolů byl proveden s použitím kalibrační křivky standardu kyseliny gallové (viz 
příloha č. 1). 
Rovnice kalibrace: cA ⋅= 5993,1  (4.1) 
Naměřená průměrná absorbance byla dosazena do rovnice 4.1 a byla vypočtena 
koncentrace polyfenolu. Hodnoty celkových polyfenolů káv jsou uvedeny v tab. 4.1 a 
znázorněny v grafu 4.1 a 4.2. 
Tab. 4.1 Průměrný obsah celkových polyfenolů v jednotlivých kávách 
Druh kávy 
Obsah celkových polyfenolů 
(g/100 g kávy) 
rozpustné kávy   
Nescafé classic bez kofeinu 8,33 ± 0,26 
Nescafé classic extra aroma 12,68 ± 0,43 
Jacobs Velvet 9,66 ± 0,74 
Carte Nore 8,9 ± 0,39 
GranArom Highland Gold 7,34 ± 0,43 
GranArom Finest Quality Coffee 12,43 ± 0,87 
Tchibo Exclusive Fluid  1,71 ± 0,08 
pražené mleteté kávy   
Jihlavanka Standard 4,01 ± 0,04 
Dadák Standardní směs 4,54 ± 0,25 
Standard Marila 3,00 ± 0,12 
Perfetto Café 3,02 ± 0,24 


























































Graf 4.2 Obsah celkových polyfenolů v jednotlivých pražených mletých káv 
Hodnoty celkových polyfenolů se pohybovaly v rozmezí od 1,71 až 12,68 g/100 g kávy. 
Největší obsah celkových polyfenolů v rozpustných kávách byl naměřen v kávě Nescafé 
classic extra aroma a GranArom Finest Quality Coffee. Obě dvě kávy jsou složeny ze směsí 
vybraných odrůd, ovšem značně se liší svou cenou. V pražených mletých kávách byl největší 
obsah celkových polyfenolů naměřen v kávě Dadák Standardní směsi a Jihlavanka Standard, 
tyto kávy jsou složeny z robusty a cenově se liší velmi nepatrně. Ostatní pražené mleté kávy 
se složením celkových polyfenolů takřka nelišily. Nejnižší množství bylo naměřeno v tekutém 
rozpustném kávovém extraktu Tchibo Exclusive Fluid, což odpovídá složení a ředění 
extraktu. 
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4.2 Analýza celkových flavonoidů 
Stanovení celkových flavonoidů bylo provedeno pomocí reakce s hlinitou solí a dusitanem 
spektrofotometricky. Na přípravu kávového extraktu bylo naváženo na analytických váhách 
vždy 20 mg kávy, zalito 1 ml horké vody, centrifugováno a po vychladnutí pětkrát naředěno. 
Vzorky byly proměřeny postupem uvedeným v metodách (viz kapitola 3.4), každý extrakt 
kávy byl proměřen třikrát a ze získaných hodnot byl vypočítán průměr a směrodatná 
odchylka. Výpočet celkového obsahu flavonoidů byl proveden s použitím kalibrační křivky 
standardu katechinu (viz příloha č. 2). 
Rovnice kalibrace: cA ⋅= 4752,3  (4.2) 
Naměřená průměrná absorbance byla dosazena do rovnice 4.2 a byla vypočtena 
koncentrace flavonoidů. Vypočtené hodnoty celkových flavonoidů káv jsou uvedeny 
v tab. 4.2 a znázorněny v grafu 4.3 a 4.4. 
Tab. 4.2 Průměrný obsah celkových flavonoidů v jednotlivých kávách 
Druh kávy 
Obsah celkových flavonoidů 
(g/100 g kávy) 
rozpustné kávy   
Nescafé classic bez kofeinu 6,00 ± 0,20 
Nescafé classic extra aroma 6,03 ± 0,11 
Jacobs Velvet 5,96 ± 0,06 
Carte Noire 5,57 ± 0,23 
GranArom Highland Gold 5,73 ± 0,12 
GranArom Finest Quality Coffee 6,59 ± 0,16 
Tchibo Exclusive Fluid  0,51 ± 0,02 
pražené mleteté kávy   
Jihlavanka Standard 1,74 ± 0,03 
Dadák Standardní směs 1,88 ± 0,06 
Standard Marila 1,86 ± 0,06 
Perfetto Café 1,40 ± 0,02 


























































Graf 4.4 Obsah celkových flavonoidů v jednotlivých mletých pražených druhů káv 
Obsah celkových flavonoidů se pohybovaly v rozmezí od 0,51 až 6,59 g/100 g kávy. 
Z grafů 4.3 a 4.4 je patrné, že jednotlivé druhy rozpustných a pražených mletých káv se 
složením celkových flavonoidů liší velmi nepatrně, ovšem opět až na tekutý rozpustný 
kávový extrakt Tchibo Exclusive Fluid, který obsahoval nejméně celkových flavonoidů. 
Nejvyšší množství bylo naměřeno v levnější rozpustné kávě složené ze směsi vybraných 
odrůd GranArom Finest Quality Coffee. Nižší množství bylo naměřeno v kávách složených 
pouze ze zrn arabica, a to v kávě GranArom Highland Gold a Carte Noire. V pražených 
mletých kávách bylo nejvyšší množství naměřeno v kávě Dadák Standardní směs a Standard 
Marila, tyto kávy jsou složeny ze zrn robusta. Nižší množství bylo naměřeno v levnějších 
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pražených mletých kávách, a to v kávě Café Standard Monte Santos složené ze směsi zrn a 
v kávě Perfetto Café složené ze zrn robusta. 
4.3 Analýza celkové antioxidační aktivity metodou ABTS 
Celková antioxidační aktivita byla stanovena podle doporučení výrobce na obalu pomocí 
diagnostické soupravy Total Antioxidant Status kit od firmy Randox. Na přípravu kávového 
extraktu bylo vždy naváženo na analytických váhách 20 mg kávy, zalito 1 ml horké vody, 
centrifugováno po vychladnuti a pětkrát naředěno. Měření bylo provedeno s ohledem na cenu 
soupravy jedenkrát. Celková antioxidační aktivita byla vypočtena pomocí rovnic (3.1, 3.2), 
(viz kapitola 3.5). Vypočítané hodnoty celkové antioxidační aktivity káv jsou uvedeny 
v tab. 4.3 a pro srovnání znázorněny v grafu 4.5 a 4.6. 
Tab. 4.3 Celkový obsah antioxidační aktivity v jednotlivých kávách 
Druh kávy ABTS (mmol/l/100 g kávy) 
rozpustné kávy   
Nescafé classic bez kofeinu 117,59 
Nescafé classic extra aroma 229,78 
Jacobs Velvet 211,92 
Carte Noire 168,93 
GranArom Highland Gold 149,39 
GranArom Finest Quality Coffee 189,98 
Tchibo Exclusive Fluid  33,09 
pražené mleteté kávy   
Jihlavanka Standard 110,38 
Dadák Standardní směs 147,65 
Standard Marila 77,73 
Perfetto Café 98,92 



































































Graf 4.6 Anioxidativní aktivita v jednotlivých pražených mletých káv 
Naměřené množství antioxidační aktivity se pohybovalo v rozmezí od 33,09 až 
229,78 mmol/l/100 g kávy. Nejvyšší obsah antioxidační aktivity v rozpustných kávách byl 
naměřen v Nescafé classic extra aroma, Jacobs Velvet a GranArom Finest Quality Coffee, 
kávy se od sebe liší složením i cenou výrobku. Téměř o polovinu nižší množství bylo 
naměřeno v kávě Nescafé classic bez kofeinu složené ze směsi zrn. V kávách složených ze 
zrn arabica, bylo naměřeno nižší množství celkových flavonoidů. Nejvyšší obsah antioxidační 
aktivity v pražených mletých kávách byl zjištěn v kávě Dadák Standardní směs a v Café 
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Standard Monte Santos, které jsou složeny z robusty a směsi arabica a robusta a liší se cenou 
výrobku. Tekutý rozpustný kávový extrakt Tchibo Exclusive Fluid obsahoval nejmenší 
množství antioxidační aktivity. 
Celková antioxidační aktivita káv odpovídá spíše obsahu celkových polyfenolů než obsahu 
celkových flavonoidů. Kávy s vysokým obsahem polyfenolů vykazovaly většinou i vysokou 
hodnotu TAS, což je dokladem, že polyfenoly přispívají významně k antioxidačním 
vlastnostem kávy. S ohledem na vysoký obsah flavonoidů však lze předpokládat i jejich 
značný podíl na hodnotě TAS. 
4.4 Stanovení katechinů, fenolických kyselin a kofeinu pomocí HPLC 
Pomoci HPLC byla stanovena kvalitativní a kvantitativní analýza jednotlivých druhů káv 
(viz kapitola 3.6). Na přípravu vodného extraktu kávy bylo na analytických vahách naváženo 
40 mg kávy a rozpuštěno v 8 ml horké vody. Po vychladnutí byly vzorky desetkrát naředěny. 
Ze standardů katechinů byl měřen katechin, epikatechin, epikatechin gallát, katechin gallát, ze 
standardů fenolických kyselin byla měřena kyselina chlorogenová a kyselina ferulová a dále 
purinový alkaloid kofein. Obsahy katechinů a fenolických kyselin byly převzaty z diplomové 
práce, měřené na stejné koloně [21]. Kalibrační křivka na kofein byla sestrojena za použití 
standardu kofeinu (viz příloha č. 3). Kalibrační závislosti standardů jsou znázorněny v tab. 
4.4. Vypočítané hodnoty jednotlivých katechinů, fenolických kyselin a kofeinu jsou uvedeny 
v tab. 4.5 a 4.6. 
Tab. 4.4 Kalibrační závislosti použitých standardů 
Standard Rovnice kalibrační křivky 
Katechin )/(52)( mlgxsmVy µ⋅=⋅  
Epikatechin )/(48)( mlgxsmVy µ⋅=⋅  
Epikatechin gallát )/(86)( mlgxsmVy µ⋅=⋅  
Katechin gallát )/(60)( mlgxsmVy µ⋅=⋅  
Kyselina chlorogenová )/(160)( mlgxsmVy µ⋅=⋅  
Kyselina ferulová )/(380)( mlgxsmVy µ⋅=⋅  
Kofein )/(87,253)( mlgxsmVy µ⋅=⋅  
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Tab. 4.5 Obsah jednotlivých katechinů v g/100 g kávy 





rozpustné kávy          
Nescafé classic bez kofeinu 3,19 11,38 0,88 1,43 
Nescafé classic extra aroma 6,06 15,97 0,96 1,86 
Jacobs Velvet 2,95 12,39 0,77 1,66 
Carte Noire 5,49 16,53 0,79 1,52 
GranArom Highland Gold 3,04 14,71 0,64 1,74 
GranArom Finest Quality Coffee 5,05 18,53 0,95 2,24 
Tchibo Exclusive Fluid 1,01 1,73 0,09 0,31 
pražené mleteté kávy         
Jihlavanka Standard 1,76 12,00 0,33 0,78 
Dadák Standardní směs 1,42 5,92 0,27 0,71 
Standard Marila 1,05 6,59 0,4 0,93 
Perfetto Café 1,75 8,36 0,39 1,05 
Café Standard Monte Santos 1,44 9,34 0,24 0,67 







rozpustné kávy        
Nescafé classic bez kofeinu 1,81 0,18 0,40 
Nescafé classic extra aroma 2,32 0,23 3,96 
Jacobs Velvet 2,63 0,26 3,62 
Carte Noire 2,98 0,30 2,72 
GranArom Highland Gold 2,33 0,23 2,43 
GranArom Finest Quality Coffee 3,21 0,32 3,91 
Tchibo Exclusive Fluid  0,20 x 0,53 
pražené mleteté kávy       
Jihlavanka Standard 0,71 0,07 1,82 
Dadák Standardní směs 0,57 0,06 1,75 
Standard Marila 0,53 0,05 1,94 
Perfetto Café 0,74 0,07 1,70 

























































































































































Graf 4.7 Obsah kofeinu v jednotlivých kávách 
Obsah kofeinu v analyzovaných druzích kávy se pohyboval v rozmezí 0,40 až 3,96 g/100 g 
kávy. Nejvyšší množství kofeinu v rozpustných kávách bylo naměřeno v Nescafé classic extra 
aroma a GranArom Finest Quality Coffee, obě kávy jsou složeny ze směsi zrn a obě 
vykazovaly i vysokou hodnotu polyfenoů a TAS. V Nescafé classic bez kofeinu bylo dle 
očekávání naměřeno nejnižší množství kofeinu i nízká antioxidační aktivita. Obsah kofeinu 
v pražených mletých kávách se lišil nepatrně, nejvyšší obsah byl naměřen v kávě Standard 
Marila. Dle předpokladu kávy složené ze zrn robusta nebo směsi robusta a arabica obsahovaly 























































































































































Graf 4.8 Obsah kyseliny chlorogenové v jednotlivých kávách 
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Množství naměřené kyseliny chlorogenové bylo v rozmezí 0,2 až 3,21 g/100 kávy. V kávě 
GranArom Finest Quality Coffee a Carte Noire, bylo naměřeno největší množství kyseliny 
chlorogenové. V pražených mletých kávách se množství kyseliny chlorogenové lišilo velmi 
nepatrně, nejvyšší množství bylo naměřené v Perfetto Café a v Jihlavance Standard. 
V pražených mletých kávách bylo nalezeno obecně podstatně nižší množství kyseliny 
chlorogenové než v kávách rozpustných. 
Přítomnost katechinu, epikatechinu, epikatechinu galátu a katechinu galátu bylo prokázáno 
ve všech 12 druhů káv. Káva Nescafé classic extra aroma obsahovala nejvíce katechinu a 
epikatechinu gallátu. Nejvyšší množství epikatechinu, katechin gallátu a kyseliny ferulové 
bylo naměřeno v GranArom Finest Quality Coffee. 
Kyselina ferulová byla naměřena ve všech kávách (ovšem v mnohem menším množství 
oproti jednotlivým katechinům a kyseliny chlorogenové) kromě kávy Tchibo Exclusive Fluid, 
tato káva obsahovala nejnižší množství kyseliny chlorogenové i jednotlivých katechinů. 
Celkově lze uzavřít, že kávy s vysokým obsahem jednotlivých katechinů, kyseliny 
chlorogenové a kofeinu vykazují i vyšší hodnoty TAS, celkových polyfenolů a vysoké 
stabilní hodnoty celkových flavonoidů. V některých případech bylo v kávě nalezeno poměrně 
vysoké množství jednotlivých flavonoidů, což může být způsobeno zkreslením hodnot 
způsobených koelucí dalších typů derivátů společně s analyzovanými látkami určenými 
pomocí příslušných retenčních časů. 
4.5 Senzorická analýza potravin 
Senzorické analýzy kávy a vyplnění údajů do spotřebitelského a senzorického dotazníku se 
zúčastnilo 23 hodnotitelů, z nichž bylo 14 studentů a 9 zaměstnanců Fakulty chemické VUT 
v Brně. Věkový průměr u studentů byl 22,85 ± 1,96, v poměru žena/muž 11/3 a poměr 
kuřáci/nekuřáci 2/12. Věkový průměr zaměstnanců byl 51,56 ± 5,06, v poměru žena/muž 8/1 
a poměr kuřáci/nekuřáci 0/9. Každý hodnotitel vyplnil senzorický a spotřebitelský dotazník 
(viz příloha 3,4). 
4.5.1 Senzorický dotazník 
K hodnocení senzorického dotazníku bylo použito stupnice od 1 do 5, stupně hodnocení 
klesaly od vynikající po nedostačující: 
1. vynikající 




Dále bylo vyhodnoceno v jednotlivých druzích káv intenzita základních chutí a to sladkost, 
kyselost, slanost a hořkost podle stupnice: 
1. nepatrná 
2. velmi slabá 
3. výraznější 
4. dosti výrazná 
5. silně výrazná 
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Někteří hodnotitelé k jednotlivým kávám nenapsali žádné hodnocení a do průměru byla 
tedy zahrnuta nula, průměr se pak počítal z nižšího počtu respondentů. Jako přísady do kávy 
si mohli hodnotitelé vybrat cukr a mléko podle svých obvyklých preferencí. V následujících 
tabulkách a grafech jsou uvedeny průměrné hodnoty hodnocení senzorických parametrů 
jednotlivých káv studenty a zaměstnanci. 
Tab. 4.7 Průměrné hodnocení senzorických parametrů jednotlivých káv studenty 
Průměrné hodnocení studentů 
Druhy káv 
barva vůně chuť bez ničeho chuť s přísadami 
rozpustné kávy       
Nescafé classic bez kofeinu 1,6 2,8 3,7 3,0 
Nescafé classic extra aroma 2,2 2,6 3,5 2,3 
Jacobs Velvet 2,2 2,7 3,6 2,9 
Carte Noire 2,5 3,0 4,4 4,2 
GranArom Highland Gold 2,5 2,8 3,8 3,0 
GranArom Finest Quality Coffee 1,8 2,3 3,6 2,8 
pražené mleté kávy     
Jihlavanka Standard 3,2 3,2 3,7 3,4 
Dadák Standardní směs 2,5 3,9 3,6 3,3 
Standard Marila 2,3 3,6 4,0 3,6 
Café Standard Monte Santos 4,1 3,8 4,0 3,4 
Tab. 4.8 Průměrné hodnocení senzorických parametrů jednotlivých káv zaměstnanci 
Průměrné hodnocení zaměstnanců 
Druhy káv barva vůně chuť bez ničeho chuť s přísadami 
rozpustné kávy         
Nescafé classic bez kofeinu 1,4 2,2 2,1 2,3 
Nescafé classic extra aroma 1,4 2,6 3,1 2,4 
Jacobs Velvet 2,9 2,7 3,1 2,6 
Carte Noire 2,3 2,4 3,2 3,1 
GranArom Highland Gold 2,3 3,0 3,8 3,8 
GranArom Finest Quality Coffee 1,8 3,2 3,3 3,1 
pražené mleté kávy     
Jihlavanka Standard 3,1 3,3 3,9 3,8 
Dadák Standardní směs 2,4 4,1 4,0 3,9 
Standard Marila 2,9 3,6 3,5 3,9 
Café Standard Monte Santos 3,3 3,1 3,4 3,4 
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Tab. 4.9 Průměrné hodnocení intenzity základních chutí jednotlivých káv 
Průměrné hodnocení – celý soubor  
Druhy káv 
sladkost kyselost slanost hořkost 
rozpustné kávy     
Nescafé classic bez kofeinu 1,4 2,1 1,1 3,2 
Nescafé classic extra aroma 1,1 2,0 1,3 3,5 
Jacobs Velvet 1,4 1,9 0,9 2,8 
Carte Nore 0,8 2,9 1,7 3,9 
GranArom Highland Gold 1,1 2,7 1,4 3,4 
GranArom Finest Quality Coffee 1,2 2,5 1,2 3,4 
pražené mleté kávy     
Jihlavanka Standard 1,0 2,6 1,4 3,2 
Dadák Standardní směs 1,2 2,2 1,3 3,4 
Standard Marila 1,2 2,5 1,1 3,6 
Café Standard Monte Santos 1,1 2,0 1,1 3,0 
1 1,5 2 2,5 3 3,5 4 4,5 5
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Graf 4.9 Průměrné hodnocení celkové chuti jednotlivých káv bez přidaných přísad 
Chutě některých káv bez přidaných přísad se u studentů a zaměstnanců značně liší, 
převážně u Nescafé classic bez kofeinu a Carte Noire. Tyto kávy podle průměrného 
hodnocení intenzity základních chutí jsou velmi odlišné. Zaměstnancům tedy chutnají jak 
sladší a méně hořké kávy, tak i dosti výrazně hořké a kyselé. Studentům nejvíce chutnalo 
Nescafé classic bez kofeinu a nejméně Carte Noire. 
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Graf. 4.10 Průměrné hodnoceni jednotlivých káv s přidanými přísadami (mléko, cukr) 
Chuť s přídavkem mléka nebo cukru byla u některých káv výrazně ovlivněna k lepšímu. 
Zaměstnancům nejvíce chutnalo Nescafé classic bez kofeinu, Nescafé classic extra aroma a 
Jacobs Velvet, což jsou vesměs velmi kvalitní kávy. Studentům chutnaly jak dražší, tak 
i levnější kávy, nejvíce Nescafé classic extra aroma, GranArom Finest Quality Coffee a 
Jacobs Velvet. 
Barvu a vůni jednotlivých káv zaměstnanci a studenti hodnotili přibližně stejně. Studentům 
připadala velmi dobrá barva u kávy Nescafé classic bez kofeinu a u GranArom Finest Quality 
Coffee, zaměstnancům připadala velmi dobra barva kávy také u Nescafé classic bez kofeinu a 
dále pak Nescafé classic extra aroma. Naopak nejméně se zdála zaměstnancům i studentům 
barva u Café Standard Monte Santos. 
U parametru vůně zaměstnancům nejlépe vyhovovaly dražší rozpustné kávy, a to Nescafé 
classic bez kofeinu, Carte Noire a Nescafé classic extra aroma, studentům nejvíce vyhovovaly 
také dražší rozpustné kávy, a to Nescafé classic extra aroma, Jacobs Velvet a Nescafé classic 
bez kofeinu. Nejméně přitažlivou vůni měla jak pro zaměstnance tak i studenty káva Dadák 
Standardní směs. 
Podle průměrného hodnocení intenzity základních chutí jednotlivých káv studentům a 
zaměstnancům připadalo nejméně sladká, nejvíce kyselá, slaná a hořká káva Carte Noire, 
naopak nejvíce sladká, nejméně kyselá, slaná a hořká káva Jacobs Velvet. 
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4.5.2 Spotřebitelský dotazník 
Otázka A: Pijete Kávu? Pokud ano jaký druh – značku preferujete? 
Z vyhodnoceného dotazníku vyplynulo, že 87 % hodnotitelů pije kávu a zbylých 13 % 
nikoli. Preferovaná značka káv je převážně Nescafé, dále Jacobs a nejméně Tchibo. 
Otázka B: Myslíte si, že káva je zdraví prospěšná – pokud ano, tak proč? 
Z dotazovaných hodnotitelů si 78 % myslí, že káva je zdraví prospěšná, převážně díky 
povzbudivým účinkům a dále jako zdroj antioxidantů. Pouze 22 % dotázaných odpovědělo 
negativně.  
Otázka C: Jaké množství kávy přibližně zkonzumujete? 
Nejčastěji hodnotitelé konzumují jeden šálek, někteří i více než 2 šálky kávy denně. 
Procentuální zastoupení konzumace kávy u hodnotitelů uvádí následující graf. 
méně než 1 
káva za 2 
měsíce; 17%
1 káva denně; 
30%
více než 10 
šálků 
měsíčně; 9%
2 – 5 šálků 
měsíčně; 17%




Graf 4.11 Množství konzumace káv 
Otázka D: Označte složku/složky, které podle Vás nejvíc přispívá/přispívají ke zdraví 
prospěšným účinkům kávy. 
Z dotazovaných hodnotitelů 67 % označilo za nejzdravější přirozené složky pocházející 
z kávových bobů a 33 % si myslí, že kofein a další povzbudivé látky nejvíce přispívající ke 
zdraví prospěšným účinkům. Nikdo z hodnotitelů neoznačil vodu jako nejvíce zdraví 
prospěšnou. V literatuře se uvádí, že pití kávy přispívá spíše k dehydrataci organismu. 
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Otázka E: Upřednostňujete nějaký druh kávy (podle technologického zpracování) nebo 
nějakou úpravu kávy – pokud ano, uveďte i více typů. 
Hodnotitelé nejevíce upřednostňují rozpustnou kávu, dále cafe latté a expreso. Konkrétní 












Graf 4.12 Upřednostňující technologicky zpracované kávy 
Otázka F: V jaké formě pijete zalévanou kávu? 
Více než polovina hodnotitelů pije kávu s mlékem a cukrem. Jednotlivé formy pití kávy 
v souboru hodnotitelů znázorňuje následující graf. 
bez cukru, bez 
mléka; 9%
slazenou; 4%
bez cukru s 
mlékem; 26%slazenou s 
mlékem; 61%
 
Graf 4.13 Forma pití zalévané kávy 
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Otázka G: Z uvedených značek kávy uveďte z každé podskupiny nejvýše tři, které byste 
upřednostnili při výběru v obchodě. 
Při výběru by dotázaní nejvíce upřednostnili Nescafé classic, nikdo z hodnotitelů by 
nezvolil Gramatom Highland Gold a Café Standard Monte Sentos. Z následujícího grafu je 






















Graf 4.14 Upřednostněné kávy 
Otázka H: Která kriteria jsou pro Vás nejdůležitější při výběru kávy? 
Nejdůležitějším kritériem při výběru kávy pro hodnotitele je chuť kávy, na druhém místě je 
to typ kávy. Konkrétní procentuální výsledky jsou znázorněny v následujícím grafu. 
cena; 15%
značka; 13%
typ kávy; 23% chuť; 40%
barva; 9%
 
Graf 4.15 Kritéria při výběru kávy 
Celkově lze shrnout, ž i přes vyšší cenu většina spotřebitelů upřednostňuje kvalitní druhy 
kávy, zejména rozpustné kávy značky Jacobs Velvet a Nescafé. Tyto značky jsou preferovány 
nejen v rámci senzorického hodnocení, ale současně vykazují i vysoké hodnoty polyfenolů, 
flavonoidů, TAS i zastoupení jednotlivých fenolických látek. Spotřebitelské preference jsou 
ve výborné shodě s kvalitou a pozitivními zdravotními účinky kávy. 
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5 ZÁVĚRY 
Předložená bakalářská práce byla zaměřena na analýzu vybraných biologicky aktivních 
látek u různých druhů rozpustných káv, pražených mletých káv a tekutého rozpustného 
kávového extraktu. 
V teoretické části byla pozornost věnována historii kávy, hospodářsky významným 
druhům kávovníku, technologickému zpracování jednotlivých druhů káv, složení zeleného a 
praženého kávového zrna, dále charakterizaci antioxidantů kávy a pozitivním zdravotním 
účinkům kávy a antioxidantů v nich obsažených. 
Složení kávových zrn je závislé na mnoha faktorech, převážně na botanickém druhu, 
původu, na klimatických podmínkách a také se liší v závislosti na různorodosti a rozsahu 
pražení zrn. Různorodost pražení a míchání zrn byla potvrzena analýzou světelným 
mikroskopem s vrchním osvětlením a zaznamenána připojeným digitálním fotoaparátem. 
 V praktické části byly ve vybraných extraktech různých druhů kávy stanoveny skupinové 
a individuální antioxidační parametry. Celkové polyfenoly a celkové flavonoidy byly 
analyzovány spektrofotometricky. Naměřené hodnoty se lišily podle druhu technologického 
zpracování káv a také složení káv. Rozpustné kávy složené pouze z kvalitnějších zrn arabica 
a to Carte Noire a GranArom Highland Gold, obsahovaly méně celkových polyfenolů 
i flavonoidů než rozpustné kávy složené z robusty nebo směsi arabica a robusta. 
Metodou ABTS (TAS, Randox) byla stanovena celková antioxidační kapacita extraktů 
káv. Z naměřených výsledků opět vyplývá, že rozpustné kávy složené pouze ze zrn arabica 
obsahovaly menší hodnotu antioxidační aktivity než rozpustné kávy složené z robusty nebo 
směsi arabica a robusta. Největší obsah TAS byl naměřen v Nescafé classic extra aroma a 
Jacobs Velvet. 
Pomocí metody HPLC se spektrofotometrickým detektorem byly kvantitativně stanoveny 
koncentrace individuálních fenolických látek, a to katechin, epikatech, epikatechin gallát, 
katechin gallát, z fenolických kyselin byla měřena kyselina chlorogenová a kyselina ferulová 
a purinový alkaloid kofein. 
Ze získaných výsledků vyplývá, že bohatým zdrojem antioxidantů v kávě je epikatechin, 
katechin a kyselina chlorogenová. Coffea arabica obsahuje méně kofeinu než Coffea robusta 
a naměřené výsledky tomu odpovídají. Káva složená pouze ze zrn arabica obsahuje méně 
kofeinu než káva získaná ze zrn robusta nebo připravená ze směsi robusta a arabica. 
Ve všech použitých testech zaměřených na analýzu vybraných antioxidačně aktivních látek 
obsahovala pražená mletá káva méně celkových polyfenolů, celkových flavonoidů, celkové 
antioxidační aktivity a také menší koncentrace látek katechinového typu, fenolických kyselin 
a kofeinu než káva rozpustná. To může být způsobeno technologickým zpracováním káv, kde 
rozpustná káva je lyofilizovaný koncentrát, který se lépe a rychleji extrahuje v horké vodě. Na 
přípravu jednoho šálku pražené mleté kávy srovnatelné síly se musí přidat téměř dvojnásobné 
množství než kávy rozpustné. 
Nejnižší obsah antioxidačně aktivních látek byl nalezen v tekutém rozpustném kávovém 
extraktu Tchibo Exclusive Fluid, což je pravděpodobně způsobeno složením a ředěním 
výrobku, který obsahuje pouze 15,0 % rozpustné kávy. 
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Ukázalo se dále, že káva zbavená kofeinu (Nescafé classic bez kofeinu) obsahuje přibližně 
stejné množství fenolických antioxidantů jako rozpustná káva, má tedy rovněž srovnatelné 
zdraví prospěšné účinky. 
Součástí práce byla orientační senzorická analýza a spotřebitelský dotazník zaměřený na 
preference různých druhů kávy. Z výsledků senzorického hodnocení (23 laických hodnotitelů) 
vyplývá, že preferovaná chuť kávy u skupiny zaměstnanců i studentů se značně liší. Obě 
skupiny hodnotitelů upřednostňují rozpustné kávy před praženými mletými kávami a více než 
polovina při ochucení kávy zvolí jako přísadu mléko a cukr. Po přidání přísad do kávy se 
hodnocení káv u zaměstnanců i studentů většinou značně zlepšilo. Zaměstnanci preferují jak 
sladší, méně kyselé, slané a hořké kávy, tak i kávy opačných chutí. Z rozpustných káv 
zaměstnancům chutnaly spíše dražší kávy, naopak z pražených mletých káv levnější. Studenti 
preferují kávy více sladké a méně kyselé. Z rozpustných káv studentům chutnaly jak dražší, 
tak i levnější kávy a z pražených mletých káv spíše dražší kávy. 
Z vyhodnoceného spotřebitelského dotazníku vyplývá, že přes 50 % hodnotitelů 
konzumuje jeden až dva šálky kávy denně. Více než polovina hodnotitelů se domnívá, že 
nejvíce přispívají ke zdraví prospěšným účinkům kávy přirozené složky pocházející 
z kávových bobů a ostatní zdraví prospěšné účinky přiřazují kofeinu a dalším povzbudivým 
látkám. 
Ze zjištěných experimentálních výsledků vyplývá, že kávy složené pouze z kvalitnějších 
zrn arabica obsahují oproti některým kávám složeným ze zrn robusta nebo směsi zrn robusta a 
arabica méně celkových polyfenolů, celkových flavonoidů a celkové antioxidační aktivity. 
Tím lze vysvětlit, proč levnější kávy obsahovaly mnohdy více antioxidačně aktivních látek 
než kávy dražší. 
Celkově lze shrnout, že i přes vyšší cenu většina spotřebitelů upřednostňuje kvalitní druhy 
kávy, zejména rozpustné kávy značky Jacobs Velvet a Nescafé. Tyto značky jsou preferovány 
nejen v rámci senzorického hodnocení, ale současně vykazují i vysoké hodnoty polyfenolů, 
flavonoidů, TAS i zastoupení jednotlivých fenolických látek. Spotřebitelské preference jsou 
v dobré shodě s kvalitou a pozitivními zdravotními účinky kávy. 
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7 SEZNAM POUŽITÝCH ZKRATEK A SYMBOLŮ 
ABTS 2,2´-azino-di-(3-etylbenzthiazolin sulfát) 
HPLC hight-performance liquid chromatography 
LDL low-density lipoprotein 
RP-HPLC reversed-phase hight-performance liquid chromatography 
TAS total antioxidant status 
UV ultrafialová oblast 
VIS viditelná oblast 
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9 PŘÍLOHY 



































































Příloha 4: Chromatogram fenolických látek v Nescafé classic extra aroma 
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Příloha 5: Senzorický dotazník 
Senzorický dotazník – káva 
Hodnotitel: Věk: 
 Pohlaví: Muž  Žena 
 Kuřák: Ano  Ne 
Senzorické hodnocení rozpustné kávy (1-6) a mleté kávy (7-10) 
Ochutnejte jednotlivé druhy kávy označené čísly a přiřaďte každému hodnocení podle 
následující hodnotící stupnice: 
Stupně hodnocení: 
1. vynikající 





A. Barva kávy   
Káva rozpustná č. 1 2 3 4 5 6 
hodnocení       
 
Káva nerozpustná č. 7 8 9 10 
hodnocení     
 
B. Vůně kávy (Příjemná nebo ne? Přítomnost cizích vůní…) 
Káva rozpustná č. 1 2 3 4 5 6 
hodnocení       
 
Káva nerozpustná č. 7 8 9 10 




C. Chuť kávy (celkový dojem – hořká bez ničeho) 
Káva rozpustná č. 1 2 3 4 5 6 




D. Chuť kávy – s přídavkem obvyklých oblíbených přísad (celkový dojem) 
 
Přidané přísady: 
cukr       
mléko      
 
Káva rozpustná č. 1 2 3 4 5 6 
hodnocení       
 
Káva nerozpustná č. 7 8 9 10 
hodnocení     
 
Který druh hodnocené kávy Vám nejvíc chutnal a proč? 
 
 
E. V hodnocených druzích kávy určete (pokud je to možné) intenzitu základních 
chutí podle přiložené hodnotící stupnice 
Základní chutě – sladkost, kyselost, slanost, hořkost  
1. nepatrná 
2. velmi slabá 
3. výraznější 
4. dosti výrazná 
5. silně výrazná 
 
č. kávy 1 2 3 4 5 6 
Sladkost       
Kyselost       
Slanost       
Hořkost       
Káva nerozpustná č. 7 8 9 10 
hodnocení     
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č. kávy 7 8 9 10 
Sladkost     
Kyselost     
Slanost     
Hořkost     
 
Děkujeme za spolupráci. 
 
Příloha 6:  Spotřebitelský dotazník 
Spotřebitelský dotazník – káva 
 
A. Pijete kávu?  Pokud ano, jaký druh - značku (nejvíce 3) preferujete? 
 
B. Myslíte si, že káva je zdraví prospěšná - pokud ano, tak proč? 
 
C. Jaké množství kávy přibližně zkonzumujete? (označte příslušnou možnost)  
 více než 2 kávy denně (1 káva = 1 šálek) 
 průměrně 1 kávu denně 
 2 – 5 šálků kávy týdně 
 více než 10 šálků kávy měsíčně 
 2 – 5 šálků kávy měsíčně 
   méně něž 1 kávu za 2 měsíce 
 
D. Označte složku/složky, která podle Vás nejvíc přispívá/přispívají ke zdraví 
prospěšným účinkům kávy 
 kofein a další povzbudivé látky 
 voda 
 přirozené složky pocházející z kávových bobů (polyfenoly, flavonoidy…)  
 
E. Upřednostňujete nějaký druh kávy (podle technologického zpracování) nebo 
nějakou úpravu kávy – pokud ano, uveďte i více typů. 
 
   rozpustnou 
 mletou „zalévanou“ horkou vodou 
 mletou překapanou 
 expresso 
 latté  
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F. V jaké formě pijete „zalévanou“ kávu? 
 
 černou, hořkou (bez cukru) 
 černou, slazenou 
 hořkou (bez cukru), s mlékem 
 slazenou, s mlékem 






G. Z uvedených značek kávy uveďte z každé podskupiny nejvýše tři, které byste 
upřednostnili při výběru v obchodě (označte křížkem nebo přímo určete pořadí 
preferencí) 
 
Značka                                       označení/pořadí preference 
 
rozpustné kávy: 
Nescafé classic bez kofeinu          
Jacobs Velvet               
Nescafé classic extra aroma          
GramArom Highland Gold          
GramArom Finest Quality Coffee        
Carte Noire- arabica             
Tchibo Exclusive  Fluid (tekutý koncentrát)     
Mleté zrnkové lávy 
Standard Marila                
Jihlavanka                            
Perfetto Café               
Café Standard Monte Santos          
Dadák                 
další druhy – doplňte prosím  
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…………………..      
……………………      
……………………      
 
H. Která kritéria jsou pro Vás nejdůležitější při výběru kávy? 
barva           
chuť           
obsah kofeinu        
typ kávy (rozpustná, mletá...)   
značka          
cena           
další faktory – doplňte prosím  
 
Děkujeme za spolupráci. 
 
 
 
